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Bir mektup: Hani 
Konya'nın kuzu kebabı, 
Ankara'nın tavukçusu?
Ağız Tadıyla, o kuyucidarımızdan, sağ- olsunlar, en çok 
tepki gören sütun­
lardan biri oldu. Olumlu 
ve olumsuz tepkiler bir­
birini izledi. ‘Yemek* ko­
nusunun ‘önemli’ bir ko­
nu olduğunu biliyorduk, 
yemek üstüne yazmakla, 
bu olaya Türkiye’nin için 
de bulunduğu ekonomik 
dengesizliklerin yarattığı 
koşullarla yaklaşacak o- 
lan değişik kesimlerden o- 
kuyucunun değişik tepki­
lerine hedef olacağımızı 
da hesaplıyorduk Yine 
de tepkiler ve yankılar, 
beklediğimizin ötesinde 
oldu Bu tür yazıların baş 
tan ve tümüyle aleyhinde 
olanlara söyleyecek bir 
sözümüz yok; bu sözler, 
gerek bu sütunda, gerek­
se başka sütunlarda söy 
lendi. Ama bu tür bir sü 
tuna benim yetersizliğim 
açısından getirilen eleşti­
rilere ben de katılırım 
(daha işin başında ger­
çek bir ‘ağız tadı uzma­
nı’ olmadığımı söylemiş­
tim) ve bu tür eleştirilere 
de bu sütunda zaman za­
man yer vermek isterim., 
îşte bu hafta bunlara bir 
örnek: Ankara’dan yazan 
Yahya Kanbolat’m mek­
tubu:
«Ağız Tadıyla» serini­
zi ilgiyle okudum ve oku­
maktayım. Herhalde yaş 
gereği, güzel yemeği seve 
rim. İstanbul’da deniz ke 
narında (...) lokantasın­
da bıldırcın etini lezzetle 
yediniz. Ben de yemiştim 
ayni yerde bıldırcını, a- 
ma yerken bunun bıldır­
cın olmadığını anlamış­
tım. Ama ne etiydi? Son 
ra İtalya’da, Capri’yi or­
ganize bir turla gezer­
ken. bize (50 kişilik bir 
gurup) ördek eti yedir­
mişlerdi. ( .......) ’de yedi­
ğim bıldırcınlar, İtalya’­
da karşıma bebek ördek 
şeklinde çıkmasın mı? 
Kötülemiyorum, küçük ör 
değin lezzeti çok güzel­
dir. Ama bıldırcın eti de 
bambaşka birşeydir Si­
zin bebe ördeği bıldırcın 
olarak yemenize gülmüş­
tüm...
Ben HataylIyım ve Rey­
hanlı ilçesindenim. An­
takya’da öğle yemeği için
Harbiye’ye giderim. Bir 
ufak rakı, humus, süzme 
yoğurt ve ‘muhammara’ 
meze ile mevsimin taze 
yeşilliği. Sonra kömür a- 
teşinde hafif hafif pişmiş 
ve iliğe dönüşmüş yarım 
piliç. Üstüne mevsim mey 
vasi. Topu bin lirayı bul 
maz. bahşiş dahil.. Anka 
ra’ya gelince arkadaştan 
bulur ve güzel lokanta­
larda yeriz. Tam bu sıra 
sizin sütunda Ankara ve 
Konya lokantalan üstüne 
yazılannız çıkmasın mı? 
Pazar günüydü, ben, Mus 
tafa Ekmekçi ve 2 arka­
daş, Çiftlik’te Merkez lo- 
k an tasma öğle yemeğine 
gitmiştik. Sizin yazılan 
orda andık. Ve niteliğin­
den kuşkuya düştük. İn­
san Ankara'ya gelince 
bu denli tapon yerleri mi 
öğer? Size yol gösteren 
Emre Kongar arkadaşımı 
zı da ayıpladık. Ankara’­
nın en görkemli mutfağı
Anadolu Kulübü’nde bu­
lunur. öğleleri sürekli o- 
larak 3 çeşitten oluşan 
‘günün yemeği’ verir. 
Dört başı mamur bir iç­
ki sofrası, bin yedi yüz 
liraya malolur. Ayni tür 
bir sofradan Çiftlik’te ise 
2750'den aşağı kalkamazsı 
nız Bu 2 lokantanın et 
kesimi yemekleri de gör­
kemlidir. Çankaya’da et 
üstüne uzmanlaşmış Hül­
ya lokantası vardır. Bizi 
en çok güldüren ise Ba­
yındır sokaktaki (yanlış­
lıkla Sakarya caddesi de­
mektesiniz) Körfez lokan 
tasına meyhane demeniz- 
dir. Oysa burası, öğlenle­
ri Kızılay'ın iş sahipleri 
ve Ankara’ya dışardan 
gelenlerce çok tutulur, 
«günün yemeği» verir, 
meze, yemek ve meyve, 
dolayısıyla içki dahil 750 
liradır. Geceleri ise bura­
nın pek bir özelliği yok­
tur. Size salık veririm.
birdaha sefere Körfez’in 
hazır yemeklerini kaçır­
mayın, akşamlan ise ay­
ni sokakta Tavukçu var­
dır, 50 metre gerisinde­
dir Körfez’in. içerisi mah 
şer gibidir, Ankara ay- 
dmlannın buluştuğu yer­
dir. Yemeklerinde bir ö- 
zellik yoktur, ama meze­
leri tazedir, sabık Çiçek 
Pasajı’nm minyatürüdür..
Konya’daki yemekler 
yazınıza gelince. Konyalı 
olan Ekmekçi ile birlikte 
gülmekten kamımızı tut­
tuk. İstanbul’a giderken 
ben Mersin, Konya ve Af 
yon üzerinden giderim. 
Yani Ankara yolunu yeğ­
lemem... Nedenine gelin­
ce Konya’da bir kuzu fı­
rın ve Afyon’da sabah sa 
bah. kat kat oluşmuş ta­
ze manda kaymağı yiye­
ceğim.. Konya’da kuzular 
cazır cazır gözünüzün ö- 
nünde pişer. Yağlı veya
yağsız bir porsiyon ister­
siniz. içki verilmez. Etin 
yanında ekmek, su ve kır 
mızı soğan verilir, ayran 
da isteyebilirsiniz. 2 yağ­
sız porsiyon kolayca ye­
nir. Şimdi siz Konya’dan 
geçersiniz, kuzudan ha­
bersiz bize ‘turistik ye­
mekleri’ öğretirseniz Ek­
mekçi ve ben gülmekten 
başka ne yapabiliriz?
Bizde Güney’de et ye­
meği kebab üstüne kuru 
ludur, tatlı da sıcak, pey 
nirli ve ‘sünen’ künefe­
dir. Künefenin peyniri 
sünmeyince demek bir hi 
le vardır, bu durumda tat 
lıcı iflas eder... Ama ke- 
babtan kebaba çok fark 
vardır. Bunu yabancılar 
bilmez. Kebabın lezzeti, 
önce etin kalitesine ve ter 
biye edilmesine bağlıdır, 
ikinci kademede ocakçı­
nın mahareti gelir. İsken­
derun’da karides ve boz 
kayabalığı lezzetlidir. 
Heryerin balığı başkadır. 
Örneğin çupra İzmir’de 
çok lezizdir, ama İsken­
derun’da saman gibidir. 
Güneye yabana olanlar, 
bu saman gibi balıklan 
lokantalarda bol bol tüke 
tir. 60 Km. ötedeki Antak 
ya’da ise, deniz balığı tu 
tulmaz. Asi nehrinden çı 
kan yılan balığına ve ya 
yin balığına rağbet edi­
lir. Bunlar da ancak kı­
şın yakalanır. Antakya’­
nın lüks lokantalan Har- 
biye’dedir ve piliç üzeri­
ne kuruludur, çünkü bura 
sı aynca Suriye’nin ve 
Lübnan’ın ağzıdır... «El­
bette daha çok lokanta, 
çok değişik ağız tadı var 
Ankara'da» demekle ge­
rek Ankara’ya, gerek 
Konya’ya karşı günahlan 
nızı ödeyemezsiniz. Bir 
daha geldiğinizde Ekmek 
çi yoluyla beni arama­
nız gerekmektedir»..;
işte böyle.. Yemek ko­
nusunda ne uzmanlar ve 
uzmanlıklar var, görüyor 
sunuz. Anlaşılan biz şim 
diye dek sizlere engin bir 
denizden ancak birkaç 
damla sunabilmişiz. Ba­
kalım, tüm bu lezzetleri, 
«iliğe dönüşmüş piliçle­
ri» veya «kat kat olmuş 
taze manda kaymaklan» 
m tatmaya ve sizlere du­
yurmaya ömrümüz yete­
cek mi?
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